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Rezept
Kartoffel-Krauter-Pastete
Ein Rezept von Kartoffel-Krauter-Pastete, am 09.06.2026
Zutaten
450 g TK-Blatterteig (6 Platten) 700 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
150 g Raucherspeck 1 grolde Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1Bund Friihlingszwiebeln
1 grolRe Handvoll Krauter (Schnittlauch, 1EL Butter
Petersilie, Kerbel, 1-2 Sténgel Estragon) 250g saure Sahne
Salz Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 1 Ei
Mehl zum Arbeiten
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 1 TARTEFORM (26 CM @; 12 STUCK) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr
als 90 min | Pro Portion Ca. 310 kcal

Zubereitung

]. Blétterteig aus der Packung nehmen, Mehl abbiirsten und einmal zwei Drittel der Teigplatten (4 Stiick) und einmal ein
Drittel (2 Stiick) aufeinanderlegen. Kartoffeln schélen, waschen, in diinne Scheiben schneiden oder hobeln und in eine
Schiissel mit kaltem Wasser geben. Speck in kleine Wiirfel schneiden, Zwiebel und Knoblauch schalen und klein wiirfeln.
Frihlingszwiebeln waschen, putzen und mit dem Griin in diinne Ringe schneiden. Die Krduter waschen, trocken schiitteln
und klein schneiden - sie sollten 6-8 EL ergeben.

2. Kartoffeln in ein Sieb abgieRen und leicht trocken tupfen. Butter in einer groRen beschichteten Pfanne zerlassen, darin
bei mittlerer Hitze Speck, Zwiebel und Knoblauch andiinsten, der Speck soll dabei nur ganz leicht braunen. Die Kartoffeln
unterrithren und die Pfanne vom Herd nehmen.

3. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den groReren Teigplattenstapel auf einer leicht bemehlten Arbeitsfladche ca. 5 cm
groRer als die Form rund ausrollen bzw. rund zurechtschneiden. Tarteform mit kaltem Wasser ausspilen (nicht
abtrocknen), das Mehl vom Teig abwischen und die Teigplatte in die Form legen, sodass sie leicht liber den Rand
hinauslappt. 3 EL saure Sahne zu den Kartoffeln geben und mit Friihlingszwiebeln und Krautern unterriihren. Kraftig mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, dann alles gleichméaRig auf den Teig verteilen. Das Ei trennen. Die Teigrander nach
innen Uber die Fillung klappen und mit Eiweil} bepinseln.

4. Aus den Ubrigen Teigplatten einen Kreis in Formgrdfie ausrollen bzw. zurechtschneiden, in die Mitte des Teigkreises ein
Loch von ca. 3 cm @ schneiden. Teig auf die Fullung legen, dabei gut auf den eingeklappten Teigrandern des Bodens
festdriicken. Aus einem kleinen Stlick Backpapier eine Rolle formen und als Kamin in das Loch in dem Teigdeckel
stecken. Das Eigelb verquirlen und die Pastete damit bestreichen. Im Ofen (unten, Umluft 180°) in ca. 45 Min. goldbraun
backen. Ubrige saure Sahne mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pastete aus dem Ofen nehmen und die Sahne durch den
Papiertrichter in die Pastete gielRen. 3-5 Min. stehen lassen, dann aufschneiden und heiR servieren, am besten mit einem
knackig frischen Salat.
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